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KUNTUM KHOIRANI. O11111114. Uji Kualitas Susu dengan California 
Mastitis Test (CMT) dan Organoleptik pada Susu Kerbau Perah (Bubalus bubalis) 
di Kabupaten Enrekang. Dibimbing oleh LUCIA MUSLIMIN dan 
SUHARTILA. 
Susu merupakan makanan bergizi tinggi yang memiliki kandungan seperti 
protein, lemak, vitamin, mineral dan substansi lainnya yang diperlukan oleh tubuh 
manusia, mudah dicerna dan diserap oleh darah. Kandungan zat gizi pada susu 
menjadikan susu sebagai bahan makanan yang baik untuk dikonsumsi oleh 
manusia maupun anak hewan. Susu juga dapat membahayakan atau dapat 
menimbulkan gangguan terhadap kesehatan manusia apabila terjadi kerusakan 
pada susu tersebut. Susu kerbau perah di Kabupaten Enrekang yang diperah 
sebagian besar diperuntukkan untuk pembuatan dangke dalam skala usaha rumah 
tangga dan belum ada informasi mengenai kualitas susu segar kerbau perah. 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2015. Materi penelitian adalah sampel 
susu dari 28 ekor kerbau perah. Pengujian California Mastitis test (CMT) 
langsung di tempat pemerahan, perhitungan jumlah total bakteri dan uji 
organoleptik sampel diambil sebanyak ± 20 ml disimpan dalam termos berisi es, 
langsung dibawa ke Makassar dengan melibatkan 10 panelis untuk uji 
organoleptik dan ke laboratorium untuk dihitung total plate count menggunakan 
metode cawan tuang. Data hasil penelitian selanjutnya dianalisis deskriptif yang 
digambarkan sebagai tabel dan gambar. 
Hasil penelitian menunjukkan pengujian California Mastitis Test (CMT) 
yakni sekitar 11 putting/sampel susu dari 4 ekor terindikasi mastitis sub-klinis 
sebesar 14,29%. Total plate count (TPC) pada penelitian ini adalah dengan 
kisaran antara 1,0x10
5
 – 2,3x106. Kualitas susu melalui uji organoleptik 
menunjukkan warna putih kekuningan (3,88), bau khas susu (3,81), dan rasa 
sedikit manis dan sedikit asin (3,88). Uji tingkat keasaman, susu kerbau perah 
memiliki pH normal (6,21). Dari penelitian ini dapat ditarik simpulan yaitu 
kualitas susu kerbau perah di Kabupaten Enrekang dalam kondisi baik 
berdasarkan uji California Mastitis Test (CMT), total plate count (Metode cawan 
tuang), dan organoleptik. 
 










KUNTUM KHOIRANI. O11111114. Milk Quality Test with California Mastitis 
Test (CMT) and Organoleptic in Milk Dairy Buffalo (Bubalus bubalis) in 
Enrekang. Suvervised by LUCIA MUSLIMIN and SUHARTILA. 
 
Milk is a highly nutritious food that contains such as proteins, fats, vitamins, 
minerals and other substances needed by the human body, easily digested and 
absorbed by the blood. The content of nutrients in milk to make milk as a food 
that good for consumption by humans and animals child. Milk can also be harmful 
or may cause disruption to human health in the event of damage to the milk. 
Buffalo milk dairy in Enrekang milked mostly intended for the manufacture 
dangke scale household enterprises and there is no information on the quality of 
fresh buffalo milk dairy. The research was conducted in July 2015. The research 
material was a sample of milk from 28 dairy buffaloes. Testing the California 
Mastitis Test (CMT) directly in the milking parlor, the calculation of the total 
amount of bacteria and organoleptic test samples are taken as much as ± 20 ml 
stored in a flask containing ice, was immediately taken to Makassar, involving 10 
panellists for organoleptic and into the laboratory to quantify the total plate count 
using pour plate method. Data were analyzed descriptively portrayed as tables and 
images. 
The results showed the test California Mastitis Test (CMT) which is about 
11 samples of milk from four tails indicated sub-clinical mastitis amounted to 





. The quality of milk through organoleptic tests showed a yellowish white 
color (3.88), a distinctive smell of milk (3.81), and taste slightly sweet and 
slightly salty (3.88). Test the level of acidity, dairy buffalo milk has a normal pH 
(6.21). From this research can be drawn the conclusion that the quality of buffalo 
milk dairy in Enrekang in good condition based test California Mastitis Test 
(CMT), total plate count (pour cup method), and organoleptic. 
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1.1. Latar Belakang 
Mamalia penting yang menghasilkan susu adalah sapi, kerbau, kambing, 
kuda, dan unta (Soeharsono, 2008). Spesies yang susunya dimanfaatkan oleh 
manusia, salah satunya adalah kerbau lumpur. Kerbau lumpur merupakan ternak 
yang memiliki ciri-ciri tubuh pendek dengan tanduk melengkung, kulit coklat 
kehitam-hitaman, berat badan dewasa antara 300-600 kg, ambing berjumlah 
empat berwarna putih kemerahan dengan puting relatif panjang (Wirdahayati, 
2010). 
Kabupaten Enrekang di Sulawesi Selatan kini mengembangkan kerbau 
perah, suatu jenis peternakan yang masih sulit dijumpai di Indonesia, selain 
pengembangan sapi perah yang sudah lumrah terdengar selama ini, khususnya di 
Kecamatan Curio Kabupaten Enrekang, susu kerbau segar yang diperah sebagian 
besar diperuntukkan untuk pembuatan dangke dalam skala usaha rumah tangga. 
Kebutuhan akan susu segar yang semakin lama semakin meningkat haruslah 
diimbangi dengan peningkatan kualitas susu untuk menjaga kepercayaan dan 
kredibilitas peternakan kerbau perah di Kabupaten Enrekang. 
Susu merupakan bahan makanan bergizi yang memiliki susunan dan 
perbandingan gizi yang sempurna, mudah dicerna dan diserap oleh darah. Susu 
mengandung zat gizi yang lebih tinggi. Kandungan zat gizi yang tinggi ini 
menjadikan susu sebagai bahan makanan yang sangat baik untuk dikonsumsi oleh 
manusia maupun anak hewan. Kandungan zat gizi yang tinggi juga menyebabkan 
susu menjadi media pertumbuhan yang sangat baik bagi bakteri (Miller et al., 
2007). Produksi susu harus diperhatikan mengingat fungsinya yang begitu 
penting. Produksi susu merupakan jumlah produksi susu yang dihasilkan oleh 
ternak mamalia baik untuk anaknya, namun juga dapat dimanfaatkan dan diperah 
oleh manusia (Nguyen, 2000). 
Susu menjadi minuman yang bergizi dilihat dari komposisi nutrisinya, yang 
sangat dibutuhkan bagi perkembangan khususnya pada perkembangan tulang anak 
serta untuk menjaga kepadatan tulang pada orang dewasa. Susu juga dapat 
membahayakan atau dapat menimbulkan gangguan terhadap kesehatan manusia 
apabila terjadi kerusakan pada susu tersebut. Menurunnya mutu atau kerusakan 
susu bisa saja disebabkan karena tercemarnya susu oleh mikroorganisme atau 
benda asing lain seperti penambahan komponen lain yang berlebihan (gula, lemak 
nabati, pati, dan lain-lain) (Hasanuddin, 2001). Susu dapat tercemar oleh bakteri 
karena susu mengandung bahan-bahan yang diperlukan bakteri untuk hidup 
seperti protein, mineral, karbohidrat, lemak, dan vitamin dan apabila telah 
tercemar oleh bakteri maka secara otomatis susunan serta keadaan susu tersebut 
dapat berubah (Saleh, 2004). 
California Mastitis Test (CMT) merupakan salah satu metode diagnosa 
mastitis subklinis yang sampai saat ini dianggap sederhana dan cepat yaitu metode 
dengan menggunakan alat yang disebut paddle dan menggunakan reagen IPB-1 
untuk mengetahui tingkat keparahan mastitis subklinis yang dialami (Pradlee, et 




penderita mastitis, serta susu tercemar bakteri setelah pemerahan atau bakteri 
normal yang mampu memfermentasi laktosa menjadi asam laktat (Ressang dan 
Nasution, 1982). Tingkat keasaman susu dapat menurun yang berarti menurun 
pula kualitasnya akibat aktifitas bakteri dalam memanfaatkan laktosa menjadi 
asam laktat. 
Uji organoleptik merupakan hasil reaksi fisikologik berupa tanggapan atau 
kesan mutu  oleh sekelompok orang yang disebut dengan panelis (Anonimous, 
2006). Menurut Susiwi (2009), melalui pengujian organoleptik dapat diperoleh 
informasi yang berguna untuk memperbaiki produk, memelihara kualitas, 
mengembangkan produk baru serta analisis pasar. Mutu organoleptik mempunyai 
peranan dan makna yang sangat besar dalam penilaian mutu produk pangan. 
Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali dengan penilaiannya 
terhadap penampakan, flavor dan tekstur. Uji organoleptik yang menggunakan 
panelis (pencicip yang telah terlatih) dianggap yang paling peka dan karenanya 
sering digunakan dalam menilai mutu berbagai jenis makanan untuk mengukur 
daya simpannya  
Penelitian untuk mengukur kualitas susu kerbau perah (Bubalus bubalis) 
yang meliputi uji California Mastitis Test (CMT) dan organoleptik sejauh ini 
belum pernah dilakukan. Penilitian ini juga diharapkan dapat menunjukkan 
hubungan pengujian California Mastitis Test (CMT) dan total bakteri terhadap 
pengujian organoleptik untuk mengetahui kualitas susu kerbau perah di 
Kabupaten Enrekang. Hal ini sangat penting karena berkaitan dengan 
pemanfaatan dan keamanan susu yang akan dikonsumsi oleh masyarakat setempat 
baik dikonsumsi dalam bentuk segar maupun untuk pengolahan lanjutan agar 
tidak menimbulkan penyakit berbahaya. 
 
1.2. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dari penelitian 
ini adalah bagaimana kualitas susu kerbau perah (Bubalus bubalis) di Kabupaten 
Enrekang ? 
1.3. Tujuan Penelitian 
Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah dipaparkan 
maka tujuan penelitian dapat dibagi menjadi tujuan umum dan khusus: 
 
Tujuan Umum 
 Mengetahui kualitas susu kerbau perah (Bubalus bubalis) di Kab. Enrekang 
 
Tujuan Khusus 
 Mengetahui bagaimana kualitas susu kerbau perah (Bubalus bubalis) yang 
berasal dari Kab. Enrekang dengan uji California Mastitis Test (CMT), 









1.4. Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai kualitas 
susu kerbau perah (Bubalus bubalis) di Kabupaten Enrekang, khususnya peternak 
di Kecamatan Curio, Kabupaten Enrekang. Informasi ini diharapkan dapat 
berguna sebagai bahan pertimbangan bagi pengambil keputusan (Pemerintah 
Daerah, Balai Besar Veteriner Maros, dan peternak) dalam upaya meningkatkan 
kualitas susu kerbau di Kabupaten Enrekang serta sebagai rujukan kepada pihak 
terkait (bidang kesehatan veteriner dan  peternak) untuk melakukan tindakan 
preventif agar daya tahan susu kerbau lebih baik. 
 
1.5. Hipotesis 
Ditemukan susu kerbau perah (Bubalus bubalis) di Kabupaten Enrekang 
yang berkualitas jelek melalui uji kualitas dengan California Mastitis Test (CMT) 
dan organoleptik. 
1.6. Keaslian Penelitian 
Penelitian tentang uji kualitas susu dengan California Mastitis Test (CMT) 
dan organoleptik pada susu kerbau perah (Bubalus bubalis) di Kabupaten 
Enrekang belum pernah dilakukan. Penelitian yang serupa pernah dilakukan pada 
uji kualitas susu kerbau, tetapi terdapat perbedaan yakni lokasinya berbeda  
dengan judul  “Karakteristik Susu Kerbau Sungai dan Rawa di Sumatera Utara“ 





























2. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Tinjauan Umum Ternak Kerbau 
Rumpun ternak kerbau di Indonesia yaitu kerbau lumpur (Swamp buffalo) 
dan kerbau sungai (Riverine buffalo), dengan total populasi sekitar 2.246.000 
ekor. Kerbau sungai (Riverine buffalo) hanya ditemukan di daerah Sumatera 
Utara, sedangkan kerbau lumpur hampir tersebar di seluruh daerah di Indonesia, 
terutama di provinsi Sumatera Utara, Sumatera Barat, Jawa Barat, JawaTengah, 
Jawa Timur dan Daerah Istimewa Yogyakarta (Sutama, 2008). Kerbau lumpur 
dipelihara terutama sebagai ternak kerja dan untuk produksi daging, namun di 
beberapa daerah kerbau ini juga diperah (Sjamsul dan Talib, 2007; Wirdahayati, 
2008). Kerbau lumpur juga terdapat di daerah Nusa Tenggara Barat dan susu 
kerbau digunakan dalam pembuatan dodol untuk keperluan keluarga peternak, 
selain itu sebagai bahan dasar pembuatan bahan pangan lokal berupa “palopo” dan 
untuk permen susu (Muthalib, 2012). 
Ternak kerbau (Bubalus bubalis) merupakan ternak ruminansia yang 
penting, mengingat peran dan fungsinya yang sangat strategis dalam menunjang 
kehidupan masyarakat di pedesaan. Kontribusi daging kerbau baik sebagai 
komponen maupun substitusi daging sapi, mencapai sekitar 10% dari total suplai 
daging sapi. Kerbau mempunyai peluang yang cukup baik untuk dikembangkan 
mengingat potensi yang dimilikinya, antara lain: mampu bertahan hidup lebih 
baik pada kawasan yang sulit dengan kondisi pakan yang rendah, dan mampu 
berkembang baik dalam rentang kondisi agrosistem yang luas, dari  daerah dengan 
kondisi yang sangat basah sampai dengan kondisi yang kering (Hardjosubroto, 
2006).  
Kerbau sebagai salah satu ternak yang potensial untuk dikembangkan, 
karena kerbau memiliki keunggulan tersendiri dibandingkan dengan sapi, yaitu 
mampu hidup pada kawasan yang relatif sulit terutama bila pakan yang tersedia 
berkualitas rendah. Kerbau mempunyai daya adaptasi yang sangat tinggi, dapat 
berkembang baik dalam rentang kondisi agroekosistem yang sangat luas mulai 
dari daerah iklim kering, lahan rawa, daerah pegunungan, dan daerah dataran 
rendah. Kerbau mampu bertahan hidup dengan baik meski terjadi perubahan 
temperatur (heat load) dan perubahan vegetasi padang rumput (Diwyanto & 
Handiwirawan, 2006). Kerbau ditemukan hampir di seluruh provinsi di Indonesia. 
Ternak kerbau sebagian besar diusahakan oleh peternak rakyat dengan manajemen 
pemeliharan tradisional yang belum mengarah kepada perbaikan mutu genetik dan 
penjualan produk yang belum tersentuh teknologi sehingga masih belum 
mementingkan kualitas produk terutama susu (Damayanthi et al., 2014). 
Populasi temak kerbau di Indonesia dibandingkan dengan temak penghasil 
daging lainnya jauh lebih sedikit. Perkembangan populasi ternak kerbau dihambat 
antara lain ternak kerbau memerlukan suatu tempat khusus seperti kubangan air 
untuk menjaga kelangsungan fisiologis tubuhnya, kerbau juga merupakan hewan 
semiaquatik yang mempunyai sedikit kelenjar keringat sehingga tidak tahan 
terhadap terik panas matahari, di samping itu akibat jumlah penduduk semakin 
tinggi, maka lahan pertanian menjadi tergeser sehingga tempat pangonan kerbau 




Klasifikasi ilmiah kerbau lumpur adalah sebagai berikut menurut Kerr 
(1972) dalam Izza (2011) : 
Kerajaan       : Animalia 
Filum           : Chordata 
Kelas            : Mammalia 
Ordo            : Artiodactyla 
Famili          : Bovidae 
Subfamili     : Bovinae 
Genus          : Bubalus 


















Gambar 2.1. Kerbau Lumpur Betina (Azima, 2013)  
 
2.2. Tinjauan Umum Susu Kerbau 
Susu kerbau menempati peringkat kedua di dunia setelah susu sapi dengan 
total lebih dari 12% produksi susu dunia (Sameen et al., 2008). Susu kerbau 
mudah dikenal karena memiliki ciri seperti warnanya yang putih, kaya lemak, 
globula lemak susunya kecil dan beremulsi dengan baik. Curd proteinnya lebih 
lunak sehingga memungkinkan untuk dibuat keju. Pengolahan susu menjadi keju 
dan menjadi produk pangan yang disukai saat ini dapat diolah secara beragam 
bertujuan untuk meningkatkan nilai nutrisi, kenyamanan konsumen, dan rasa yang 
enak (Sari et al., 2014). Kandungan lemak susu kerbau dalam 100 gr susu segar 
sebesar 7,5% dan protein sebesar 4,8%, lebih tinggi dibandingkan susu sapi yang 
memiliki kandungan lemak 3,7% dan protein 3,2% (Calandrelli, 2011). 
Produksi susu kerbau lumpur yang merupakan usaha peternakan rakyat 
sangat rendah, yaitu sekitar 1–2 liter/ekor/hari selain yang dikonsumsi anaknya. 
Pemeliharaan dan pengelolaan kerbau ini relatif murah, mudah, sederhana dan 
berfungsi multiguna memenuhi kebutuhan petani di pedesaan. Produksi susu 
kerbau lumpur (1–2 liter/ekor/hari) jauh lebih rendah dibanding produksi susu 




kerbau lumpur merupakan pendapatan tunai untuk memenuhi keperluan harian 
rumah tangga petani. Peningkatan produksi susu ternak kerbau multiguna ini 
masih dapat dioptimalkan melalui perbaikan penyediaan pakan yang memadai 
sehingga turut menunjang ketersediaan susu masyarakat yang masih jauh di 
bawah jumlah kebutuhan susu secara nasional (Wirdahayati, 2006). Susu kerbau 
jauh lebih banyak mengandung lemak susu (butterfat) dari pada susu sapi, dimana 
kandungan lemaknya biasanya sampai 15% di bawah kondisi pengelolaan 
makanan yang baik. Susu kerbau dipakai untuk membuat makanan yang sama 
dengan makanan yang dibuat dari susu sapi seperti yogurt, manisan, es krim, dan 
berbagai tipe keju (Williamson and Payne, 1993). 
Susu kerbau mudah dikenal karena memiliki ciri seperti warnanya lebih 
putih, kadar air yang lebih rendah dari pada susu sapi, kandungan lemak serta 
bahan kering yang tinggi sehingga memiliki rasa yang gurih, globula lemak 
susunya lebih kecil dan beremulsi dengan susu, lemaknya lebih mudah dicerna 
serta mengandung mineral yang lengkap (Pandey, 2011). Susu kerbau dapat 
diminum orang yang alergi minum susu sapi dan baik untuk orang yang 
mengalami gangguan sistem pencernaan (Suryani, et al., 2014). Komposisi susu 
kerbau sama dengan susu sapi dan ruminan lainnya, yakni air, protein, lemak, 
laktosa, vitamin, dan mineral. Susu kerbau umumnya lebih tinggi lemak daripada 
susu sapi, sedangkan komponen gizi lainnya relatif sama. Susu kerbau memiliki 
ciri khas seperti ketiadaan karoten sehingga membuat warna susu lebih putih dari 
pada susu sapi (Murti, 2002). 
Susu kerbau banyak digunakan oleh manusia untuk  pembuatan keju  jenis 
Mozzarella di Italia, Karnal di India, dan Domiati di Mesir.  Keju yang dihasilkan 
dari susu kerbau seringkali dinilai jelek karena mengalami proses penggumpalan 
(renneting) yang terlalu cepat (Metzger, 2000). Susu kerbau mengandung kalsium 
(Ca) lebih tinggi dari susu sapi sehingga mengakibatkan waktu gumpal yang lebih 
cepat atau bisa juga menyebabkan terjadinya proteolisis, rendahnya kemampuan 
mengikat air, dan tingginya nilai tegangan permukaan dari gumpalan keju (Coker, 
2002). Keju yang dibuat dari susu kerbau cenderung memiliki tekstur yang keras 
dan kering serta lambat dalam pematangan. Produk susu kerbau lainnya yaitu 
zabadi/laban dari Mesir, susu bubuk, susu kental (condensed milk), mentega, 
yoghurt di Amerika dan es krim (Zulbardi,2002). 
 
2.3. Syarat Kualitas Susu 
Macam dan jumlah bakteri akan berbeda dari kelompok susu yang berbeda, 
menurut SNI tahun 2011, jumlah cemaran bakteri total sekitar 1 X 10
6 
CFU/ml, di 
samping bakterinya yang rendah, air susu harus bebas dari berbagai kotoran, 
mempunyai bau yang normal, serta bebas dari spora serta mikroorganisme yang 
dapat menyebabkan penyakit. Air susu tidak semua benar-benar bersih dari 
kontaminasi mikroorganisme setelah keluar dari puting, tetapi air susu yang 
terdapat di dalam ambing masih dapat dikatakan steril atau bebas bakteri. 
Kontaminasi mikroorganisme di dalam air susu dapat diperoleh dari penggunaan 
alat-alat pemerah yang kotor, kotoran di sekitar kandang dan dapat juga berasal 
dari pemerah serta debu atau faktor lain yang menyebabkan terjadinya 




Menurut Hadiwiyoto (1994) menyatakan bahwa susu dikatakan memiliki 
kualitas baik atau kualitas A apabila memiliki jumlah mikroba tidak lebih dari 
10.000/ml, susu dengan kualitas cukup baik atau kualitas B apabila jumlah 
mikroba antara 100.000-1.000.000/ml, susu dengan kualitas jelek atau kualitas C 
apabila jumlah mikroba lebih dari 1.000.000/ml. Rendahnya kualitas susu pada 
umunya disebabkan karena tingginya jumlah mikroba terutama bakteri patogen. 
Besarnya jumlah bakteri dapat menurunkan kualitas susu, penurunan kualitas ini 
biasanya disebabkan oleh faktor sanitasi lingkungan yang buruk, peralatan yang 
kurang steril, kandang yang kotor, dan kurangnya kebersihan ambing dalam 
proses pemerahan (Robinson, 1990). 
 
Tabel 2.1. Syarat Mutu Susu Segar menurut SNI 3141.1:2011 
No. Karakteristik Satuan Syarat 





b. Kadar lemak minimum % 3,0 
c. Kadar bahan kering tanpa lemak 
minimum 
% 7,8 
d. Kadar protein minimum % 2,8 
e. Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak ada 
perubahan 
f. Derajat asam 
0
SH 6,0-7,5 
g. pH - 6,3-6,8 
h. Uji alkohol (70 %) v/v   
i. Cemaran mikroba maksimum 
1. Total Plate Count 













j. Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4x10
5
 





l. Uji pemalsuan - Negatif 
m. Titik beku 
0
C -0,520 s.d – 
0,560 
n. Uji peroxidase - Positif 
 
o. Cemaran logam berat, maksimum 
1. Timbal (Pb) 
2. Merkuri (Hg) 
3. Arsen ( As) 
 
      
      





Sumber : Badan Standar Nasional : SNI 3141.1:2011 Susu Segar Bagian I : Sapi, 
2011. 
Menurut Saleh (2004), jumlah bakteri dalam air susu dapat digunakan 




Enterobakteriaceae serta Streptobacillus telah lama dirumuskan sebagai 
mikroorganisme indikator mutu. 
2.4. Pemeriksaan Kualitas Susu Kerbau 
Pemeriksaan air susu dapat dilakukan secara fisik, kimia dan biologis. 
Pemeriksaan secara fisik dapat dilakukan dengan memeriksa warna, rasa dan 
aroma air susu dengan indera kita sedangkan pemeriksaan kualitas air susu secara 
kimia dilakukan dengan menggunakan zat kimia atau reaksi kimia tertentu. 
Pemeriksaan kualitas air susu secara biologis dapat dilakukan dengan 
mikroskopis, bakteriologis dan biokemis (Jurnaa, 2005). 
2.4.1. Uji California Mastitis Test (CMT) 
California Mastitis Test (CMT) ditentukan dengan cara mereaksikan 2 ml 
susu dengan 2 ml reagen CMT yang mengandung arylsulfonate di dalam paddel. 
Campuran tersebut digoyang-goyang membentuk lingkaran horizontal selama 10 
detik. Reaksi ini ditandai dengan ada tidaknya perubahan pada kekentalan susu, 
kemudian ditentukan berdasarkan skoring California Mastitis Test (CMT)  yaitu (-
) tidak ada pengendapan pada susu, (+) terdapat sedikit pengendapan pada susu, 
(++) terdapat pengendapan yang jelas namun jel belum terbentuk, (+++) 
campuran menebal dan mulai terbentuk jel, serta (++++) jel yang terbentuk 
menyebabkan permukaan menjadi cembung, untuk memudahkan perhitungan 
statistik maka lambang-lambang tersebut diberi nilai masing-masing, untuk 
lambang (-) nilainya 0, (+) nilainya 1, (++) nilainya 2, (+++) nilainya 3 dan 
(++++) nilainya 4 untuk tiap puting susu (Andriani, 2010). 
California Mastitis Test (CMT) merupakan salah satu metode diagnosa 
mastitis subklinis yang sampai saat ini dianggap sederhana dan cepat yaitu metode 
dengan menggunakan alat yang disebut paddle dan menggunakan reagen IPB-1 
untuk mengetahui tingkat keparahan mastitis subklinis yang dialami. Hasil 
diagnosa tersebut juga didukung dengan pemeriksaan kualitas susu menggunakan 
uji alkohol ( Julianto, 2011). California Mastitis Test (CMT), juga dikenal sebagai 
metode tidak langsung, yang prinsipnya adalah pemanfaatan reagen yang 
bertindak pada membran eksternal sel (lipoprotein membran), memperlihatkan 
DNA seperti gel, semakin tinggi konsistensi maka semakin tinggi akan jumlah sel 
somatik (SCC), dikenal sebagai metode langsung, dimana perangkat elektronik, 
melalui sistem filter optik dan inframerah, menentukan kuantitas sel somatik dan 








2.4.2. Uji Metode Cawan Tuang 
Salah satu metode perhitungan jumlah bakteri yang umum digunakan adalah 
metode  hitungan cawan yang didasarkan pada anggapan bahwa setiap sel yang 
dapat hidup akan berkembang menjadi satu koloni sehingga jumlah koloni yang 
muncul pada cawan merupakan satu indeks bagi jumlah organism yang dapat 
hidup yang terkandung dalam sampel. Memenuhi persyaratan statistik, cawan 
yang dipilih untuk perhitungan koloni ialah yang mengandung antara 25 – 250 
atau 30 – 300 koloni. Karena jumlah mikroorganisme dalam sampel tidak 
diketahui sebelumnya maka untuk memperoleh sekurang-kurangnya satu cawan 
yang mengandung koloni dalam jumlah yang memenuhi syarat tersebut maka 
harus dilakukan pengenceran. Jumlah mikroorganisme yang terdapat dalam 
sampel asal ditentukan dengan mengalikan jumlah koloni yang terbentuk dengan 
faktor pengenceran pada cawan yang bersangkutan. Metode hitung cawan 
merupakan metode yang paling sensitif untuk menghitung jumlah 
mikroorganisme. Untuk menghitung jumlah bakteri yang terdapat pada cawan, 
digunakan rumus sebagai berikut (Fardiaz, 1993)  
  
Jumlah Bakteri/ml sampel =  Koloni/cawan x 1/faktor pengencer 
 
Perhitungan jumlah mikrobia menggunakan metode hitungan cawan tuang 
atau pour plate count (Fardiaz, 1993). Sebanyak 10 ml sampel susu dimasukkan 
ke dalam labu Erlenmeyer berisi 90 ml air steril (pengenceran 10
-1
), kemudian 
diencerkan secara seri. Suspensi sebanyak 1 ml dari seri pengenceran yang sesuai 
dipipet dengan menggunakan pipet steril dan diletakkan pada cawan petri steril 
kemudian dituangi medium agar (NA) steril sebanyak 12 – 15 ml yang bersuhu 50 
– 55°C. Setelah selesai, semua cawan petri diberi pelabelan dan diisolasi pada 
bagian mulut cawan. Kemudian cawan-cawan petri tersebut dimasukkan ke dalam 
plastik steril. Plastik dapat disterilkan dengan cara disemprotkan alkohol 70% 
bagian dalamnya. Semua cawan petri diinkubasi dalam inkubator selama 24 jam, 
selanjutnya dihitung jumlah koloni mikrobia yang terdapat pada cawan dengan 
ketentuan jumlah koloni yang dihitung jumlahnya antara 25 – 250. Jumlah koloni 
yang terhitung dikalikan dengan seperfaktor pengenceran merupakan jumlah 
mikrobia/ml sisa susu (Fardiaz, 1993). 
2.4.3. Uji Organoleptik 
Evaluasi sensori atau organoleptik adalah ilmu pengetahuan yang 
menggunakan indera manusia untuk mengukur tekstur, penampakan, aroma dan 
flavor produk pangan. Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali 
dengan penilaiannya terhadap penampakan, flavor dan tekstur. Uji organoleptik  
menggunakan panelis (pencicip yang telah terlatih) dianggap yang paling peka 
dan karenanya sering digunakan dalam menilai mutu berbagai jenis makanan 
untuk mengukur daya simpannya atau dengan kata lain untuk menentukan tanggal 
kadaluwarsa makanan. Pendekatan dengan penilaian organoleptik dianggap paling 




Uji organoleptik merupakan hasil reaksi fisikologik berupa tanggapan atau 
kesan mutu  oleh sekelompok orang yang disebut dengan panelis. Panelis adalah 
sekelompok orang yang bertugas menilai sifat atau kualitas bahan berdasarkan 
kesan subyektif. Soekarto (1985) dalam Suradi (2007) mengelompokan panelis ke 
dalam enam kelompok, yaitu : panelis pencicipan perorangan, panelis pencicipan 
terbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih dan, panelis konsumen.  
 
Mutu organoleptik mempunyai peranan dan makna yang sangat besar 
dalam penilaian mutu produk pangan, baik sebagai bahan pangan hasil pertanian, 
bahan mentah industri maupun produk pangan olahan. Meskipun dengan uji-uji 
fisik dan kimia serta uji gizi dapat menunjukkan suatu produk pangan bermutu 
tinggi, namun akan tidak ada artinya jika produk pangan itu tidak dapat dimakan 
karena tidak enak atau sifat organoleptik lainnya tidak membangkitkan selera, jadi 
bagi komoditas pangan pengujian organoleptik merupakan suatu keharusan 
(Soekarto, 1990). 
Menurut Susiwi (2009), melalui pengujian sensoris dapat diperoleh 
informasi yang berguna untuk memperbaiki produk, memelihara kualitas, 
mengembangkan produk baru serta analisis pasar. Pengujian sensoris pada 
perusahaan banyak dipergunakan untuk tujuan pengembangan produk baru, 
reformulasi produk, pengawasan kompetisi dengan produk merk lain, pengawasan 
mutu, pengawasan stabilitas produk selama penyimpanan, pengawasan pendapat 
serta kesenangan konsumen atas suatu produk. Pengujian tersebut menuntut 
metode pengujian yang berbeda dan macam penguji yang berbeda pula sehingga 
diperoleh hasil sesuai dengan tujuan dari pengujiannya. Bidang industri pangan, 
perbaikan produk maupun pemilihan produk terbaik merupakan salah satu 
alternatif penunjang pemasaran. Keinginan konsumen yang selalu menghendaki 
produk dengan mutu yang terbaik harus dapat dipenuhi. Uji skoring dapat 
diterapkan untuk mengukur dan membandingkan produk-produk sejenis dengan 
memberikan penilaian atau skor (Setyaningsih dkk., 2010). 
Uji skoring artinya pemberian skor untuk atribut yang dinilai menurut 
kesan mutu atau intensitas karakteristik sensoriknya, menurut skala numerik yang 
telah disediakan untuk masing-masing deskripsinya (Raharjo,1988). Diperlukan 
panelis yang benar-benar mengerti atribut mutu yang diminta, misalnya panelis 
terpilih dan panelis terlatih (Aini, 2012). Menurut Susiwi (2009), uji skoring 
merupakan salah satu metode pengujian organoleptik dalam evaluasi sensori. 
Pengujian tersebut merupakan tim kerjasama yang diorganisasi secara rapi dan 
disiplin serta dalam suasana antusiasme dan kesungguhan tetapi santai. Hal ini 
perlu agar data penilaian dapat diandalkan, berikut ini hal-hal yang penting dalam 
pelaksanaan pengujian organoleptik : 
a. Organisasi pengujian  
Ada empat unsur penting yang bersangkutan dalam pelaksanaan pengujian 
organoleptik, yaitu : pengelola pengujian (disebut penguji), panel, sampel 
(bahan yang dinilai), dan seperangkat sarana dan prasarana pengujian. 
b. Komunikasi Penguji dan Panelis 
Keandalan hasil penilaian atau kesan sangat tergantung pada ketepatan 
komunikasi antara pengelola uji dengan panelis. Informasi yang diberikan 
secukupnya namun tidak kurang sehingga dapat dipahami panelis. 




komunikasi antara penguji dan panelis. Pertama, penjelasan umum tentang 
pengertian praktis, kegunaan, kepentingan, peranan, dan tugas panelis. Hal 
ini diberikan dalam bentuk ceramah atau diskusi. Kedua, penjelasan 
khusus yang disesuaikan dengan jenis komoditi tertentu, cara pengujian, 
dan tujuan pencicipan. Penjelasan ini dapat diberikan secara lisan maupun 
tulisan menjelang pelaksanaan. Ketiga, komunikasi instruksi yang berisi 
pemberian tugas kepada panelis untuk menyatakan kesan sensorik tiap 
melakukan pencicipan. Instruksi harus jelas agar mudah dipahami, singkat 
agar cepat ditangkap artinya. Instruksi dapat diberikan secara lisan segera 
sebelum masuk bilik pencicip, atau secara tulisan dicetak dalam format 
pertanyaan. Format pertanyaan (questioner) : harus memuat unsur-unsur 
format yang terdiri dari informasi, instruksi dan responsi. Format 
pertanyaan harus disusun secara jelas, singkat dan rapi. 
 
Uji skoring termasuk dalam jenis uji skalar dalam evaluasi sensori. Pada uji 
skalar penelis diminta menyatakan besaran kesan yang diperolehnya. Besaran ini 
dapat dinyatakan dalam bentuk besaran skalar atau dalam bentuk skala numerik. 
Besaran skalar digambarkan dalam: pertama, bentuk garis lurus berarah dengan 
pembagian skala dengan jarak yang sama. Kedua, pita skalar yaitu dengan 
degradasi yang mengarah (seperti contoh degradasi warna dari sangat putih 
sampai hitam). Sedangkan dalam skala numerik dinyatakan dengan angka yang 
menunjukkan skor dari atribut mutu yang diuji. Uji skoring merupakan jenis 
pengujian skalar yang dinyatakan dalam skala numerik (Susiwi, 2009). Menurut 
Stone dan Joel (2004), uji skoring juga dapat digunakan untuk mengetahui 
besarnya perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis dengan memberikan 
penilaian atau skor terhadap sifat tertentu dari suatu produk. 
Menurut Aini, dkk (2012) tiap skor yang diberikan oleh panelis dalam 
pengujian skoring melambangkan tingkat nilai. Nilai dalam uji skoring 
mempunyai analogi dengan nilai ujian, tiap angka melambangkan atau 
menyatakan tingkat mutu. Respon uji skoring berupa angka yang langsung 
merupakan data kuantitatif. Data tersebut kemudian ditabulasi dalam bentuk 
matriks respon. Data respon ini dapat dianalisa sidik ragam dengan contoh sebagai 
perlakuan dan panelis sebagai blok. Menurut Kartika, dkk (1988), pembuatan 
skala sistem skoring perlu memperhatikan beberapa hal antara lain:  
1. Bila yang dinilai beberapa hal yang lebih dari satu sifat, urutan sifat 
yang dinilai kenampakannya, bau setelah itu baru rasa atau yang 
dicicipi. 
2. Skala tidak terlalu besar dan tidak terlalu kecil, diperkirakan dapat 
memberi gambaran sifat yang dinilai dan reproducible. 
3. Ada kesamaan pengertian antar panelis atau perbedaan antar panelis 
sesedikit mungkin, misalnya dengan membandingkan dengan standar 
atau suatu kesepakatan. 
4. Untuk keperluan pengendalian, dapat dipergunakan istilah baik atau 
tidak baik. Bila digunakan standar, bisa dipergunakan istilah  lebih dari 
standar atau kurang dari standar. 
5. Skala nilai dapat dibuat terstruktur atau tidak terstruktur. 
6. Bentuk skala yang umum digunakan sama dengan skala hedonic, yakni 




n = [1 – (1- a)1/D] [N – (D – 1)/2] 
3. METODE PENELITIAN 
3. 1. Waktu dan tempat penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2015. Sampel susu berasal dari 
kerbau perah (Bubalus bubalis) yang berada di Kecamatan Curio Kabupaten 
Enrekang dan dilakukan uji kualitas susu dengan California Mastitis Test (CMT) 
langsung di tempat pemerahan susu dan uji organoleptik dilakukan dilakukan di 
Makassar sedangkan pemeriksaan jumlah bakteri dengan metode cawan tuang 
dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas 
Hasanuddin. 
3.2. Materi Penelitian 
3.2.1  Sampel dan Teknik Sampling 
Populasi penelitian adalah semua kerbau betina yang terdapat di 
Kecamatan Curio, Kabupateen Enrekang sebanyak 500 ekor (Data Dinas 
Peternakan dan Perikanan Kabupaten Enrekang, 2014). 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah 28 ekor kerbau perah 
yang tersebar di Kecamatan Curio, Kabupaten Enrekang. Berdasarkan formulasi 
deteksi keberadaan penyakit (Martin et al., 1987): 
 
Keterangan : 
 n : Besaran sampel yang digunakan.  
 a   : Tingkat kepercayaan 
 D : Jumlah hewan sakit dalam populasi.  
 N : Jumlah populasi. 
  
n = [1 – (1- a)1/D] [N – (D – 1)/2]  
n = [1 – (1- 0,95)1/50] [500 – (50 – 1)/2]  
n = [1 – 0,942] [500 – 24,5]  
n = 0,058 x 475,5 
n = 27,579= 28 
 
Dengan asumsi tingkat prevalensi mastitis di Kecamatan Curio, Kabupaten 
Enrekang sebesar 10% tingkat kepercayaan 95 %, dan besaran populasi kerbau 
perah betina 500 ekor (Data Dinas Peternakan dan Perikanan Kabupaten 
Enrekang, 2014), sehingga diperoleh besaran sampel sebesar 28 ekor. 
Metode pengambilan sampel yang digunakan adalah Simple Random 
Sampling dengan mengambil sampel dari desa Sumbang, dusun Rogo yang 








Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah sampel susu, 
reagen California Mastitis test (CMT), aquades steril, Nutrien Agar (NA), dan 
alcohol 70 %. 
3.2.3.  Alat 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah kertas pH, 
grove/sarung tangan, California Mastitis Test (CMT) paddle, coolbox, botol 
kaca/botol sampel, cawan petri kosong yang steril, mikropipet, inkubator, 
autoclave, vortex, erlenmeyer, pembakar spirtus, rak dan tabung reaksi. 
3.3.  Metode Penelitian 
3.3.1. Desain Penelitian 
Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian deskriptif, yaitu suatu 
jenis penelitian yang memberikan gambaran atau uraian mengenai kualitas susu 
kerbau perah. Uji Kualitas susu dengan uji California Mastitis test (CMT), Jumlah 
Bakteri, dan Organoleptik meliputi warna, bau, rasa, dan tingkat keasaman (pH). 
3.3.2. Pengambilan Sampel Susu 
Sampel susu yang digunakan untuk pengujian California Mastitis Test 
(CMT) diambil dari setiap kuartir kerbau perah sebanyak 2 ml susu  yang 
ditempatkan di paddle lalu direaksikan dengan reagen California Mastitis Test 
(CMT) sebanyak 2 ml. Campuran tersebut digoyang-goyang membentuk 
lingkaran horizontal selama 10 – 15 detik sedangkan pengambilan sampel untuk 
pemeriksaan jumlah bakteri dengan metode cawan tuang diambil sebanyak ± 20 
ml ditampung dalam botol kaca/botol sampel yang steril dan telah diberi label, 
kemudian disimpan dalam termos berisi es, agar suhunya stabil pada 5-10
0
 C 
untuk menghindari perkembangbiakan bakteri, hingga tiba di laboratorium dan 
untuk pengujian organoleptik meliputi warna, bau, rasa, dan tingkat keasaman 
(pH) dari setiap ekor kerbau perah diambil sebanyak ± 20 ml.  
3.3.3. Uji Kualitas Susu dengan California Mastitis Test (CMT)  
Sampel susu diambil dari hasil pemerahan setiap kuartir kerbau perah yang 
dilakukan pada pagi hari. Pengujian dilakukan dengan mengambil 2 ml susu yang 
ditempatkan di paddle lalu direaksikan dengan reagen California Mastitis Test 
(CMT) sebanyak 2 ml. Campuran tersebut digoyang-goyang membentuk 
lingkaran horizontal selama 10–15 detik. Pembacaan hasil reaksi dilakukan sekitar 
20 detik di tempat yang terang. Reaksi ini ditandai dengan ada tidaknya 
perubahan pada kekentalan susu, kemudian ditentukan berdasarkan skoring CMT 
yaitu (-) tidak ada pengendapan pada susu artinya susu berkualitas baik, (+) 
terdapat sedikit pengendapan pada susu artinya susu berkualitas cukup baik, (++) 
terdapat pengendapan yang jelas namun jel belum terbentuk artinya susu 
berkualitas cukup baik, (+++) campuran menebal dan mulai terbentuk jel artinya 
berkualitas jelek, serta (++++) jel yang terbentuk menyebabkan permukaan 




perhitungan statistik maka lambang-lambang tersebut diberi nilai masing-masing, 
untuk lambang (-) nilainya 0, (+) nilainya 1, (++) nilainya 2, (+++) nilainya 3 dan 
(++++) nilainya 4 untuk tiap puting susu.  
3.3.4. Uji Kualitas Susu dengan Metode Cawan Tuang 
Perhitungan jumlah mikrobia menggunakan metode hitungan cawan tuang 
atau pour plate count (Fardiaz, 1993). Sebanyak 20 ml sampel susu dimasukkan 
ke dalam labu Erlenmeyer berisi 90 ml air steril (pengenceran 10
-1
), kemudian 
diencerkan secara seri. Suspensi sebanyak 1 ml dari seri pengenceran yang sesuai 
dipipet dengan menggunakan pipet steril dan diletakkan pada cawan petri steril 
kemudian dituangi medium agar (NA) steril sebanyak 12 – 15 ml yang bersuhu 50 
– 55°C. Setelah selesai, semua cawan petri diberi pelabelan dan diisolasi pada 
bagian mulut cawan. Kemudian cawan-cawan petri tersebut dimasukkan ke dalam 
plastik steril. Plastik dapat disterilkan dengan cara disemprotkan alkohol 70% 
bagian dalamnya. Semua cawan petri diinkubasi dalam inkubator selama 24 jam, 
selanjutnya dihitung jumlah koloni mikrobia yang terdapat pada cawan dengan 
ketentuan jumlah koloni yang dihitung jumlahnya antara 25 – 250. Jumlah koloni 
yang terhitung dikalikan dengan seperfaktor pengenceran merupakan jumlah 
mikrobia/ml sisa susu. 
3.3.5. Uji Kualitas Susu dengan Organoleptik 
Dalam melakukan uji organoleptik melibatkan 10 orang panelis dengan 
kriteria yaitu tidak memiliki cacat fisik seperti buta warna, mata plus/minus atau 
indera penciuman dan pengecapnya terganggu serta panelis tidak boleh 
digantikan. 
 
a. Uji warna 
  
Ke dalam tabung reaksi dimasukkan kurang lebih 5 ml susu, kemudian 
dilihat dengan latar belakang putih. Diamati warna susu dan kemungkinan adanya 
kelainan pada warna susu. Pengamatan dilakukan oleh 10 orang panelis, warna 
susu diberi skor 1- 4. Warna susu normal (putih kekuningan). 
 
b. Uji bau 
Ke dalam tabung reaksi dimasukkan kurang lebih 5 ml susu kemudian 
rasakan baunya. Pengamatan dilakukan oleh 10 orang panelis. Bau susu diberi 
skor 1- 4. Bau susu normal : khas bau susu. 
 
c. Uji rasa 
Susu dituangkan sedikit ke gelas sloki kemudian dicicipi dan rasakan susu 
tersebut. Rasa susu yang menyimpang seperti rasa pahit (adanya kuman-kuman 
pembentuk pepton), rasa tengik (disebabkan oleh kuman asam mentega), rasa 
sabun (disebabkan oleh Bacillus lactic saponacei) rasa lobak (disebabkan oleh 




diberi skor 1 - 4. Uji rasa dilakukan oleh 10 orang panelis. Rasa susu normal  
adalah sedikit manis dan sedikit asin. 
 
e. Uji tingkat keasaman (pH) 
Uji ini dilakukan untuk menentukan keasaman susu dengan menghitung log 
konsentrasi ion hidrogen (asam) dalam susu. Pada prinsipnya susu segar 
mempunyai pH netral. Tingkat keasaman susu menurun karena fermentasi laktosa 
menjadi asam laktat oleh mikroba. 
Nilai pH juga diukur dengan menggunakan kertas pH meter. Susu 
dimasukkan ke dalam botol, selanjutnya kertas pH dimasukkan ke dalam botol 

























3.3.6. Kerangka Konsep 
 
Diagram 1. Kerangka Konsep 
3.3.7.  Analisis Data 




4. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1. Uji Kualitas Susu dengan California Mastitis Test (CMT) 
Hasil pengujian kualitas susu kerbau perah (Bubalus bubalis) dengan 
menggunakan California Mastitis Test (CMT) dari 112 putting/sampel susu yang 
diperoleh dari 112 puting susu (28 ekor kerbau perah betina) yang tersebar di 
Dusun Rogo, Desa Sumbang yang berada di Kecamatan Curio, Kabupaten 
Enrekang dapat dilihat pada Tabel 4. 1. 
Tabel 4. 1. Hasil Uji California Mastitis Test (CMT) 
Sumber : Hasil Penelitian Data Primer  
 
Berdasarkan Tabel 4.1. dapat diketahui bahwa dari 112 putting/sampel yang 
diuji, 11 puting/sampel kerbau perah (14,29%) yang teridentifikasi mastitis 
subklinis. 9 dari 11 putting/sampel  susu dengan skoring CMT +2 dan 2 dari 11 
putting/sampel susu  dengan uji skoring CMT +1. Skor -, bukan tidak memiliki 
kemungkinan untuk meningkat menjadi +1, +2, +3, dan +4, skor +1 juga bukan 
tidak memiliki kemungkinan untuk meningkat menjadi +2, +3, dan +4, dan 
seterusnya. Berdasarkan perhitungan total plate count dengan metode tuang, 5 
putting/sampel dari 9 putting/sampel dengan skor CMT +2 memiliki total plate 
count yang melebihi ambang batas maksimum cemaran mikroba pada susu yng 
telah ditetapkan oleh SNI yaitu 1 x 10
6
 cfu/ml sedangkan 4 puuting/sampel dari 9 
putting/sampel dengan skor CMT +2 memiliki total plate count di bawah ambang 
batas maksiumum cemaran mikroba pada susu yang telah ditetapkan oleh SNI 
yaitu 1 x 10
6
 cfu/ml . Hal ini terjadi karena kemungkinan 5 putting/sampel ini 
sebenarnya memiliki skoring CMT +3, namun karena uji California Mastitis Test 
(CMT) adalah penilaian yang bersifat subjektif sehingga mempengaruhi pada saat 
penilaian skor. Reaksi ada tidaknya perubahan kekentalan pada susu berupa 
pengendapan menunjukkan bahwa sampel terindikasi mastitis subklinis. Hal ini 
merupakan suatu kondisi yang tidak diharapkan karena mastitis subklinis telah 
banyak dilaporkan menyebabkan kerugian terutama berkurangnnya produksi susu, 
rusaknya kualitas susu sampai pada gangguan fungsi kelenjar ambing dengan 
























1. 24 96 96 0 0   
2. 3 12 3 0 9 9 3 
3. 1 4 2 2  2 1 
Jumlah 28 112 101 2 9 11 4 
Kejadian 
(%) 




Pada penelitian ini, California Mastitis Test (CMT) digunakan sebagai  
salah satu cara untuk mendeteksi mastitis yang dilakukan di lapangan. Istilah 
viscous dalam pemeriksaan California Mastitis Test (CMT) digunakan untuk 
menunjukkan adanya produk-produk inflamasi seperti leukosit, fibrin dan serum, 
jumlah bakteri, serta perubahan komposisi kimia air susu. Pada air susu mastitis 
terjadi penambahan jumlah bakteri maupun jumlah sel radang sehingga terjadi 
peningkatan reaksi. Peningkatan reaksi tersebut diduga bila ditambahkan zat aktif 
permukaan (surface active agent) seperti NaOH 4% akan bereaksi dengan sel-sel 
somatik dalam air susu termasuk leukosit. Sebagai akibat dari reaksi tersebut 
adalah terjadi kenaikan konsentrasi air susu menjadi lebih kental (viscous) dan 
membentuk gel (Anonim, 1999). Berikut gambar hasil pengujian California 











Gambar 4.1 Hasil Uji Kualitas Susu Kerbau Perah Dengan California 
Mastitis Test (CMT) 
 
 
4.2. Uji Kualitas Susu dengan Metode Cawan Tuang 
Sebanyak 11 putting/sampel dari 4 ekor kerbau yang positif California 
Mastitis Test (CMT) diambil kemudian dilakukan pemeriksaan bakteriologis 
dengan cara dikultur di media nutrient agar (NA) untuk menghitung total plate 
count (TPC). Kultur dilakukan dengan metode tuang dan diinkubasi selama 24 
jam pada suhu 37
0
 C. Satu cawan media nutrient agar (NA) disiapkan sebagai 
kontrol untuk memastikan media yang digunakan steril. Semua bakteri baik 
bakteri Gram negative maupun Gram positif dapat tumbuh pada media nutrient 
agar (NA). Bakteri yang tumbuh memiliki morfologi yang berbeda-beda mulai 
dari bentuk, ukuran, elevasi, dan tepi koloninya. Hasil perhitungan total plate 
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Catatan : Jumlah Total Bakteri/ Total Plate Count (TPC) terhadap ambang Batas 
Maksiumum Cemaran Mikroba (BMCM) pada susu yng telah ditetapkan oleh SNI 
yaitu 1 x 10
6
 cfu/ml (BSN, 2011). 
Perhitungan koloni dilakukan dengan cara pengujian cemaran mikroba 
sesuai dengan SNI 2897 (SNI, 2008). Cawan petri yang dihitung dalah cawan 
yang memliki jumlah 25 sampai 250 koloni. Total plate count (TPC) sampel susu 
kemudian dibandingkan dengan batas maksimum cemaran mikroba (BMCM) 
yang ditetapkan Standar Nasional Indonesia. Berdasarkan  Standar Nasional 
Indonesia 7388 tahun 2009 mengenai batas maksimum cemaran mikroba 
(BMCM) pada susu segar sebesar  1 x 10
6
 cfu/ml. Berdasarkan hasil yang tertera 
pada Tabel 4.2 diketahui bahwa 5 sampel dari 11 sampel positif California 
Mastitis (CMT) memiliki jumlah bakteri/mikroba melebihi standar yang 
ditetapkan  SNI. Sampel dengan total plate count (TPC) tertinggi ada pada sampel 
A dan B2 yaitu sejumlah 2,3 x 10
6 
cfu/ml. Pengambilan sampel dilakukan pada 
pagi hari dan menggunakan cool box berisi ice pack untuk meminimalisir 
pertumbuhan mikroba saat sampel dibawa ke laboratorium   
Jumlah bakteri dalam susu merupakan salah satu tolak ukur kualitas susu 
yang terkait dengan kesehatan ambing dan sanitasi usaha peternakan. Menurut 
Frazier dan Westhoff (1988) susu mengandung mikroorganisme yang relatif 
sedikit pada saat keluar dari ambing sapi yang sehat, dan pada umumnya bakteri 
tersebut tidak tumbuh selama penanganan susu baik. Mikroorganisme tersebut 
berjumlah sampai 500 sel/ml, tapi dapat meningkat menjadi lebih dari 20.000 
sel/ml jika ambing ternak menderita sakit (Buckle et al. 1987). 
Menurut Lund et al. (2000) selain pencemaran langsung dari ambing, 
pencemaran juga dapat timbul dari pemerah, udara, air, alat-alat pemerahan, 
tempat penyimpanan, selama proses transportasi dan fasilitas pengolahan susu. 
Pertumbuhan mikroba dalam susu dapat menurunkan mutu dan keamanan pangan 
susu, yang ditandai oleh perubahan rasa, aroma, warna, konsistensi, dan tampilan. 
Mutu mikrobiologik susu ditentukan oleh jumlah dan jenis mikroba yang ada 
dalam susu, yang secara langsung akan mempengaruhi daya simpan dan 




yang dapat ditemukan dalam susu segar diantaranya adalah koliform, Escherichia 
coli (E. coli), dan Staphylococcus aureus (S. aureus). Ketiga bakteri tersebut 
dapat menyebabkan diare jika dikonsumsi. 
 
Tabel 4.3. Jumlah mikroba pencemar dalam susu segar 
Pencemar Jumlah Mikroba (cfu/ml susu) 
Udara 100-1.500 
Ambing 300-4.000 
Sanitasi buruk 500-15.000 
Ambing sakit <25.000 
Peralatan susu >1.000.000 
Sumber: Sudarwanto, 2006 
Banyak cara yang bisa dilakukan untuk menurunkan jumlah bakteri pada 
susu seperti memberikan suplementasi mineral yang dapat meningkatkan 
kekebalan tubuh (Kincaid et al., 1992). Pemakaian alas tidur (bedding) pada 
ternak dapat menurunkan jumlah bakteri sebesar 66,2% (Adriani et al., 1996), 
sementara pencukuran bulu di sekitar ambing dan puting dapat menurunkan 
bakteri susu antara 18 - 42% (Ernawati, 1990) serta menjaga kebersihan 
lingkungan kandang, alat pemerahan, dan tukang perah. 
 
4.3. Uji Kualitas Susu dengan Organoleptik  
Pengujian organoleptik yang dilakukan terhadap suatu makanan merupakan 
kegiatan penilaian dengan menggunakan alat indera yaitu mata, lidah, hidung, dan 
tngan. Pengujian organoleptik akan dapat diketahui daya penerimaan konsumen 
(panelis) terhadap bahan makanan (Soekarto, 1985). Metode pengujian yang 
dipakai adalah uji skoring dengan menggunakan skala angka 1 sebagai nilai 
terendah dan angka 4 sebagai nilai tertinggi. Uji organoleptik yang dilakukan pada 
susu segar kerbau meliputi warna, bau, rasa, dan tingkat keasamn (pH) dan 
melibatkan 10 orang panelis adalah sebagai berikut : 
4.3.1. Uji Warna Susu Kerbau 
Penilaian panelis terhadap penampakan warna didasarkan pada penilaian 
terhadap warna yang terbentuk pada susu yang diuji dan diperoleh nilai rata-rata 
yaitu 3,88 yang berarti putih kekuningan dengan kisaran antara 3,4 - 4. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Muchtadi dan Sugiyono (1992) yang menyatakan bahwa 
warna susu segar putih kebiruan sampai putih kekuningan (kuning keemasan). 
Berdasarkan SNI 3141.1:2011 warna susu masih dikatakan normal jika 
tidak mengalami perubahan dari warna normal susu. Dengan demikian warna susu 
yang dihasilkan kerbau perah di Kabupaten Enrekang memenuhi kriteria SNI. 
Rahman, dkk (1992), menyatakan bahwa warna susu dipengaruhi oleh 
komposisi kimia dan sifat fisiknya, misalnya jumlah lemak, kekentalan susu, 
kandungan darah dan jenis pakan yang diberikan. Warna susu juga dipengaruhi 
oleh pertumbuhan mikroba atau kapang pembentuk pigmen pada permukaan susu 




Soeharsono (1996), menyatakan warna susu dipengaruhi oleh partikel 
koloid. Ditambahkan bahwa warna putih susu disebabkan oleh refleksi cahaya 
globula lemak, kalsium kaseinat dan koloid fosfat, warna kuning disebabkan oleh 
pigmen karoten yang terlarut dalam lemak, pigmen tersebut berasal dari pakan 
hijauan, pigmen riboflavin larut dalam air dan menimbulkan warna kuning 
kehijauan pada whey. 
Warna air susu disebabkan karena warna kasein. Warna kasein yang murni 
berwarna putih seperti salju. Di dalam susu, kasein ini merupakan disfersi koloid 
sehingga tidak tembus cahaya yang mengakibatkan air susu tersebut berwarna 
putih. Kadang-kadang susu berwarna agak kekuning-kuningan yang disebabkan 
oleh karoten. Karoten adalah pigmen kuning utama dari lemak susu, yang apabila 
dimetabolisme di dalam tubuh manusia akan membentuk dua molekul vitamin A. 
Karotenoid disintesa hanya oleh tumbuhan, oleh karenanya harus ada dalam 
pakan ternak perah (Buda, et all., 1980). 
4.3.2. Uji Bau Susu Kerbau 
Dari penilaian panelis terhadap bau susu kerbau diperoleh rataan nilai aroma 
(bau) susu segar adalah 3,81 yang berarti harum susu dan belum ada bau 
menyimpang (normal) dengan kisaran antar 2,8 - 4. Berdasarkan SNI 
3141.1:2011, aroma susu segar adalah normal khas susu. Dengan demikian dapat 
dikatakan aroma susu memenuhi standar yang ditetapkan SNI 3141.1:2011. 
Soeharsono (1996), menyatakan bahwa bau susu yang tidak normal bisa 
terbawa dari luar kemudian diserap oleh susu seperti bau bawang, mint namun ada 
pula yang terbawa dari dalam darah karena sari pakan yang terbawa ke dalam 
susu. Ditambahkan oleh Muchtadi dan Sugiyono (1992), bahwa penyimpangan 
pada bau susu disebabkan oleh beberapa factor yaitu gangguan fisik dari sapi, 
bahan yang mempunyai aroma kuat misalnya bawang yang termakan oleh ternak, 
absorbsi aroma susu dengan lingkungan, dekomposisi komponen susu dengan 
bakteri dan mikroba lain dan adanya bahan asing yang mengkontaminasi susu. 
4.3.3. Uji Rasa Susu Kerbau 
Rata-rata penilaian panelis terhadap rasa susu kerbau adalah  3,88 yang 
berarti rasa susu agak manis dan agak asin dengan kisaran antara 3,6- 4. 
Berdasarkan SNI 3141.1:2011, syarat rasa susu segar masih dikatakan normal jika 
tidak menyimpang dari rasa khas susu segar. Dengan demikian rasa susu kerbau 
perah di Kabupaten Enrekang  memenuhi SNI. 
Menurut Soeharsono (1996), rasa normal susu segar adalah sedikit manis 
yang disebabkan karena adanya laktosa. Sedangkan Muchtadi dan Sugiyono 
(1992), menyatakan bahwa sensasi rasa didominasi oleh hubungan antara 
kandungan laktosa dan klorida, selanjutnya ditambahkan oleh Winarno (1993), 









4.3.4. Uji Tingkat Keasaman (pH) Susu Kerbau 
Rataan pH susu kerbau yang diperoleh dari hasil penelitian adalah 6,21 
dengan kisaran antara 5 - 7. Hasil yang didapatkan masih memenuhi kriteria yang 
telah ditetapkan oleh SNI 3141.1:2011 tentang mutu baku susu segar. 
Berdasarkan SNI 3141.1:2011, rataan pH susu adalah sekitar 6-7. Ini juga 
menggambarkan bahwa rataan pH susu cenderung normal. Dalam skala pH 1 
sampai 14, asam mempunyai skala yang lebih rendah antara 0 sampai 7 
sedangkan basa mempunyai skala yang lebih tinggi antara 7 sampai 14, maka dari 
itu pH 7 dianggap netral. Normalnya pH pada susu dapat disebabkan karena 
adanya kasein, buffer, fosfat, dan sitrat. Selain itu, kenaikan dan penurunan pH 
ditimbulkan dari hasil konversi laktosa menjadi asam laktat oleh mikroorganisme 
aktivitas enzimatik (Manik, 2006). 
Kualitas susu melalui uji organoleptik menunjukkan warna putih 
kekuningan (3,88), bau khas susu (3,81), dan rasa sedikit manis dan sedikit asin 
(3,88). Uji tingkat keasaman, secara umum susu kerbau perah memiliki pH 
normal (6,21). Dari hasil uji organoleptik tersebut maka susu kerbau perah di 
Kabupaten Enrekang dapat dikatakan baik karena tidak ada penyimpangan 
terhadap warna, bau, rasa, dan tingkat keasaman (pH) sehingga memenuhi 






















5.1.  Kesimpulan 
 
Kualitas susu kerbau perah di Kabupaten Enrekang menurut hasil 
pemeriksaan terhadap uji California Mastitis Test (CMT) bahwa terjadi mastitis 
subklinis sebesar 14,29% dan perhitungan jumlah bakteri dengan metode pour 
plate atau cawan tuang menunjukkan 5 dari 11 putting/sampel yang berasal dari 3 
ekor kerbau perah yang terindikasi mastitis subklinis melalui pengujian California 
Mastitis Test (CMT)  memiliki total bakteri di atas ambang batas maksimum 
cemaran mikroba (BMCM) yakni pada sampel kerbau 1, kerbau 3, dan kerbau 4. 
Pengujian kualitas susu dengan organoleptik menunjukkan susu masih dalam 
kondisi normal walaupun melalui pengujian California Mastitis Test (CMT) 
terdapat susu yang positif California Mastitis Test (CMT) dan 5 dari 11 
putting/sampel memiliki total bakteri di atas ambang batas maksimum cemaran 
mikroba. Hal ini bisa terjadi karena saat pengambilan sampel untuk pengujian 
organoleptik berasal dari putting yang tidak mengalami mastitis subklinis. 
 
5.2. Saran 
Perlu dilakukan sosialisasi kepada petani ternak kerbau perah mengenai 
pentingnya menjaga kondisi lingkungan ternak perah, agar kualitas susu baik dan 
terhindar dari penyakit infeksi mastitis dan perlu dilakukan proses pateurisasi 
terlebih dahulu agar layak dan aman dikonsumsi dan perlu dilakukan pengawasan 
rutin oleh dinas terkait untuk meningkatkan pemantauan dan pengawasan 
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1. A Viscous ++ Kuartir Depani 
2. B1 Viscous + Kuartir Depan 
3. B2 Viscous ++ Semua Kuartir 
4. C Viscous ++ Kuartir Depan dan Kuartir Belakang-Kiri 
5. D Normal -  
6 E1 Normal -  
7. E2 Normal -  
8. F Normal -  
9. G Normal -  
10. H Normal -  
11. I Normal -  
12. J Normal -  
13. K Normal -  
14. L Normal -  
15. M Normal -  
16. N Normal -  
17. O Normal -  
18. P Normal -  
19. Q Normal -  
20. R Normal -  
21. S Normal -  
22. T Normal -  
23. U Normal -  
24. V Normal -  
25. W Normal -  
26. X Normal -  
27. Y Normal -  
28. Z Normal -  








Lampiran 2. Daftar Pertanyaan Kualitas Organoleptik Susu Kerbau Perah Oleh 
Panelis Pencicip 
PROGRAM STUDI KEDOKTERAN HEWAN  
FAKULTAS KEDOKTERAN  
UNIVERSITAS HASANUDDIN  
MAKASSAR 
 
NAMA :                                                                            TANGGAL: 
BERI PENILAIAN PADA 3 KRITERIA BERDASARKAN URUTAN 
PERTANYAAN DI BAWAH DAN BUATLAH KLASIFIKASI SAMPEL-
SAMPEL TERSEBUT ! 
A. WARNA 
1.                                   2.                        3.                                          4. 
Catatan : 
1. Putih/kuning Kemerahan 
2. Putih/kuning  
3. Agak Putih Kekuning-kuningan 
4. Putih Kekuning-kuningan 
B. BAU 
1.                 2.                                 3.                                  4 
        Busuk, Tidak Beraroma Susu, Agak Beraroma Susu, Spesifik Khas Susu             
        C. RASA 
1.                       2.                                   3.                                            4. 
Catatan : 
1. Pahit 
2. Tidak manis dan tidak asin 
3. Sangat manis dan sangat asin 
4. Agak manis dan Agak asin 
D. TINGKAT KEASAMAN (pH) 





Lampiran 3. Perhitungan Rata-rata Soring Uji Organoleptik 
No Sampel Organoleptik 
  Warna Bau Rasa pH 
1 A 3,5 3,6 3,6 7 
2 B1 3,4 3,3 4 6 
3 B2 3,4 2,8 3,6 5 
4 C 3,7 2,9 3,6 6 
5 D 3,8 4 4 7 
6 E1 3,9 4 4 6 
7 E2 3,9 4 3,6 6 
8 G 4 4 4 7 
9 G 4 3,8 4 6 
10 H 4 3,8 4 7 
11 I 4 4 3,6 6 
12 J 4 4 4 7 
13 K 3,9 3,9 3,6 6 
14 L 4 4 3,6 7 
15 M 4 3,9 4 7 
16 N 3,9 3,8 4 6 
17 O 3,9 4 4 6 
18 P 3,9 3,9 4 6 
19 Q 4 3,8 4 6 
20 R 4 3,9 4 6 
21 S 3,9 4 4 6 
22 T 4 4 4 6 
23 U 3,9 3,8 4 6 
24 V 3,9 3,8 4 6 
25 W 4 4 4 6 
26 X 4 4 4 6 
27 Y 4 3,8 4 6 
28 Z 3,9 4 3,6 6 










Lampiran 4.  Dokumentasi Kegiatan Proses Pengambilan Sampel  dan 
Pemeriksaan Sampel melalui uji California Mastitis  Test 
















Gambar 3. Proses Mengkultur Bakteri dengan Media Agar pada Uji Metode 
Cawan Tuang 




Gambar 5. Uji Organoleptik 
 
